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Description 

La present e Invention est relative a des ferments lactiques. et a teurs, utilisations* en parttculier pour Pobtention de 
produits dotes de proprietes antKliarrheiques. 
5 Les produits laitiers fermentes du type yoghourt sorrt obtenus par fermentation du laft avec une combinaison de 

. souches des bacteries lactiques Streptococcus thermophiius et Lactobacillus bulgancus. Ces bacteries se develop- 
pent rapidement dans le lait en prodiisant des quantites irrtportantes cTacide lactique et provoquertt la coagulation du 
lait en quetques heures. Lorsde llngestion regirfiere de yoghourt la flore speahque du yoghourt apparalt dans les se*- 
les. mais disparaTt a r arret de la cortsommation, car eBe ne slrnplante pas chez fhomme. 
10 D'autres bacteries lactiques font au contraire partiede la f lore banale du tractus digestif de rhomme B s'agit en par- 
ticulier de Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei et de bacteries du genre Bkffikfobacterium. Un certain nombre 
cTespeces de Lactobacillus sort presentes dans la flora tntestinale de fhomme bten portant, et leur presence assure 
un role cTeqUfibre vis a vis des autres groupes microbiens. 

On a depuis tongtemps cherche a obtenir des laits fermentes qui, tout en offrant a la oonsonination des proprietes ~~ 
is organoleptiquas agreables. contiennent en quantHe elevee des bacteries lactiques presentes natures em ent dans la 
flora intestinale de ITwrnme. notamment des bacteries du genre Lactobacillus, capabies de se devetopper dans firrtes- 
tin et de contribuer a PequiBbre de la flore intestinala 

Les especes Lactobacillus casei et Lactobacillus acidophilus font en ce sens fobjet d*un interet croissant 
L'effet eventueJ de ces bacteries sur certaines pathologies digestives (troubles gastroirrtestinaux, gastro-enterites 
20 perturbation du transit) a ete etudie. 

Plusieurs etudes ont alnst montre chez r enfant reffet benefique de ferments lactiques, adrriniBtres sous forme de 
laits fermentes ou sous forme de poudre. sur la duree de la diarrhee. 

TOUHAMI et aL. [Ana Pedriatr. (Paris) 39, rr* 2, p 79-86 (1992)] ont compare reffet du laft et du yoghourt chez 
Penfant atteint de diarrhee persistante. 78 enfants hospitalises rxesentam une oSaiThee persistants 
25 jours ont ete aJimentes par du lait ou du yoghourt L'echec du trartement etant defini comme une non remission de la 
c diarrhee au bout de 5 jours, le nombre d* echoes etaft signfflcativernent plus bas dans le groupe yoghourt (15%) que 
dans le groupe lait (45%). Ce resultat traduit irxfirectement unecSminution de la duree de repasodecSarrheique avec le 
yoghourt 

ISOLAURI et aK. {Pecfiatrics, vol. 88 (1). p90~97 (1991)). ont proced6 a une etude chez des enfants atteints de cSar- 
so rhee aJgue depuis moms de 7 jours. 71 enfants au total, ont recu du L casei GG (£. casei subsp rhamnosus) sous 
forme ryophffisee, ou un lait fermente par L casei GG ou un yoghourt therrnise, ta duree de ta diarrhea apres traita- 
merit etait ators de 2.4 jours dans le groupe temoin centre 1 A jours dans le groupe L casei GG sous forme ryophifisee - 
ou sous forme dim lait ferments, sort une oVnmution significative de 42%. 

SeJon le meme modeJe, cette equipe a egaJement etude sur les tfarrhees a rotavirus reffet de rad m i i B Um fon de 
35 L. casei GG sous forme de poudre. par rapport a 2 produits du commerce, run etant une preparation de f_ casei 
rhamnosus (Lactophilus) et rautre un feft fermente avec les ferments du yoghourt et contenant L casei rhamnosus 
(YALACTA®) [MAJAMAA et at. Journal of Pediatric Gastroenterology and Nutrition (USA), Apr.1 9951 20(3) p 333-8). 
Cette etude montre une reduction signfficative de la duree de la diarrhee a rotavirus dans le groupe L casei GG (1.8 
jours) par rapport aux groupes Lactophilus (2.8 jours) et YALACTA® (2.6 jours). Cela se traduit par une reduction de 
to 36% par rapport a Lactophilus etde 31% par rapport a YALACTA<*. 

Les deux etudes precedentes montrent llnteret de L casei subsp rhamnosus dans la reduction de la duree de ta 
diarrhee, du moins dans le cas de diarrhee aigue ou a rotavirus. 

II aegalement ete montre. chez Tentant atteint de diarrhee. que la consommation de yoghourt redutt significative* 
merit le volume des sefles par rapport a la consommation de lait [BHAN et aL. Les lahs fermentes. ActuaJrtes de la 
45 Recherche. John LJBBEY Eurotext Lid. P. 233-239 (1989)]. 

Le travaH de {UNO et ah, Anne Nutri. Metatx 36. p 162-166, (1992)] chez des persornes agees (non atteintes de 
diarrhee) montre qu'un lait fermente par L casei GG normafise la consistance des seJles en comparaison avec un 
groupe corttrold ne consorrtmant pas ce lait fermente. 

dependant Lactobacillus case; a un developpement tres lent et souvent wreguJier dans le laft. et les produrts obte- 
so nus ont un goOt peu agreable, arner, et souvent en outre trop ackle. 

De nombreuses tentatives ont ete realisees pour prcduire des produits fermentes avec Lactobacillus casei en 
association avec tout ou parti e des ferments du yoghourt mais aucune n'a jusqu'a present permis cTobtenir un resultat 
satisfaisant 

II est connu qu'une grande variability extste dans les produits obtenus par fermentation, et que le resultat obtenu . 
55 depend en grande partie de la nature du ferment Par exemple. les courbes de croissance. airtsi que la production 
d'adde lactique. la production daromes et Pepaississement du rraTteu varient de facon knportante. cfune espece de 
bact&ies lactiques a une autre, et meme souvent au sein d'une meme espece. 

En outre, les bacteries lactiques sont le plus souvent utflrsees sous la forme de ferments complexes, et les interac- 
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tions entre les differ entes souches au cours de la fermentation rnodifierrt les proprietes des souches, par rapport a eel- 
les observers en culture pure. 

Au total, la conjugaison entre la variability au s«n de chaque espece. et les interactions entre les differentes sou- 
ches dans des populations en melange comptexa, rend imprevisible le comportement des souches lactiques dans les 
ferments* 

Or, au cours de leurs recherches sur la syrnbtose des ferments lactiques, les Inventeurs ont decouvert un nouveau 
ferment du yoghourt parti culier erne rrt avantageux lorqull est utilise en association avec des bacteries du genre 
Lactobacillus pour robtention dtin produtt laitier fermente. 

La presente Invention a pour objet un ferment du yoghourt constrtue par un melange des trots bacteries lactiques 
Streptococcus thermophilus DN-001 147, Streptococcus thermophilus DN-001 339. et Lactobacillus bufgaricus DN- 
100 182, ainsi quXin ferment tactile, caracterise en ce quit comprend le ferment du yoghourt tel que definl cMessus, 
et comprend en outre une ou ptusieurs autres especes de bacteries lactiques. 

Ces autres bacteries lactiques peuvent etre choisies dans le groupe constHue par les genres Lactobacillus. Bifido- 
bacterium, et Lactococcus. Dies appartiennent de preference au groupe Lactobacillus casei, et de preference encore 
il peut s'agir de la bacterie Lactobacillus paracasei subsp paracasei DN-1 1 4 001 . 

Les souches de Lactobacillus paracasei subsp paracasei DH-Vt 4 001, Lactobacillus butgaricus DN-100 182. 
Streptococcus thermophilus DN-001 147. Streptococcus thermophilus DN-001 339. utflisees pour la presente invert 
tion ont ete deposees selon le Traite de Budapest le 30 decembre 1 994, aupres de ta CNCM (Collection Nattonale de 
Cultures de Microorgantsmes) tenue par hnstrtut Pasteur. 25 rue du Docteur Roux, a Paris, sous les numeros respectrfs 
: 1*1 518 pour la souche Lactobacillus paracasei subsp paracasei DN-1 14 001 ; 1-1519 pour ta souche Lactobacillus 
butgaricus DN-100 182 ; M520 pour ta souche Streptococcus thermophilus DN- 001 147 rle numero 1-1521 pour la 
souche Streptococcus thermophilus DN-0Dt-339. 

Les caracteristiques de ces souches sont en outre les sun/antes : 

- Souche Lactobaciihjs paracasei subsp paracasei C)fcM 14 001 

Morphologie : nruaoorganisme Gram-posrtif. non mobBe et ne fcrmant pas de spores, se presentant sous la forme 
de petits bacOles fins. MetaboGsme : heterofermentaire, catalase (-) gluconate (+). Fermentation des sucres : noose (+), 
adonrtof (+). galactose (+), glucose (+). fructose (+), mannose (+), L-sorbose (+), mannitol (+), sorbitol (+). a/pfta-melhyl 
D^tucosfde (+), Ishacetyt-glucosarrBne (+X arbutine {+), escuiine (+). salidne (+). ceJtobiose (+). maltose {+), lactose 
(♦). saccharose (+), trehalose (+). £efa^entiobiose (+>). turanose {+). tagatose (♦). 

- Souche Streptococcus thermophilus DN-001 147 

Morphotogie : rracnc»rganisme Granvposftif non mobOe et ne formant pas de spores, se presentant sous la forme 
de gros streptocoques en diplocoques et chaines courtes. MetaboGsme : homofermerttaire. catalase (-). Fermentation 
des sucres : D-glucose <+). D-fructose {+), saccharose (+), lactose (+). 

- Souche Streptococcus thermophilus DN-001 339 

Morphologie : microorgartjsme Qrarrvpositrf. non mobile et ne formant pas de spores, se presentant sous la forme 
de gros streptocoques en dptocoques et chaines courtes. Metabolisms : tomofermentatre, catalase (-). Fermentation 
des sucres : D-gtucose (^saccharose (+), lactose (+). 

- Souche Lactobacillus bufgaricus DN-100 182 : 

Morphologie : nticroorganisme Gram-cosrtif. non mobOe et ne formant pas de spores, se presentant sous la forme 
de bactlles tres courts et trapus. Metabolisms : honiofermentaJre, catalase (-). Fermentation des sucres : noose {+). D- 
gtucose (+). D-mannose (+), lactose (♦). 

^association du ferment du yoghourt conforme a rinvention avec des bacteries du genre Lactobacillus, et avec 
Lactobacillus casei en particufier, permet d*obtenir des produits possedarrt une population elevee de Lactobacilles, une 
tres bonne stabtlite au cours du temps, une texture onctueuse et cTexceilentes proprietes orgartoleptiques. 

L' Invention a egalement pour objet un precede de preparation d*un produrt laitier fermente, lequel precede est 
caracterise en ce qull comprend la mise en oeuvre d'un ferment du yoghourt ou d*un ferment lactique conforme a 
rinvention, teJs que definrs d-dessus. 

La presente Invention a egalement pour objet les produits larters fermentes susceptibies d'etre obtenus par un pre- 
c6de conforme a rinvention, tel que defini ci-dessus. 

Selon un mode de realisation prefere d'un produit laitier fermente conforme a rinvention, il contient entre 1x10® et 
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1,2x10 9 cellules de L case/ par ml, entre 2x10 s et 1x10 9 cellules de S thermophilic par ml, el errtre 4x10 6 et 2x10 7 
ceflules de L bufgaricus par mL 

Des produits lartiers fermentes conformes a rinventfon pewem etre a base de lait erttier, ecreme oo supplemente, 
pouvant contenir nctemment des maU'eres grasses, des matieres seches hydrophfles du lait. des proteines de soja. des 
sucres et des fruits en morceaux ou en puree. 

Les Inverrteurs ont egalemerrt constate que les ferments lactiques et les preparations de lait fermente conformes 
a nnventicn. asscoant des ferments du yoghourt avec des Lactobacillus, possedaient des proprietes anti-diarrheiques 
superieures a celles des ferments et preparations de Tart anterteur precorusees dans ce but 

La presente Invention a egalemerrt pour objet llibTisation de ferments lactiques etde preparations de lait fermen- 
teconformes a r invention, pour I'obtentioo de produits antKfiarrheiques. 

La presente Invention sera mieux comprise a fade du complement de description qui va suivre, qui se refere a des 
exemples d'obtention de preparations de lart fermerte mettant en oeuvre des ferments lactiques conformes a Hnven- 
tion, et a des exemples morrtrant leurs proprietes anti<Oarmeiques. 

II doit etre bien entendu toutefbis que ces exemples sort domes uniquement a trtre cTHIustration de lobjet de 
I'lnvention dont fls rte constituent en aucune maniere une Bm ita Uon. 

EXEMPLE 1 - OBTENTION DE PREPARATIONS DE LAIT FERMENTE : COMPARAISON DE FERMENTS LACTV 
QUES CONFORMES A LTN VENDON AVEC DES FERMENTS LACTIQUES DE L'ART ANTERIEUR. 

On ajoute de la poudrede lait a du lart entier, a raison de 4 cyammes de poudre pour 1 00 grammes de lait Apres 
homogenSsation. te melange est pasteurise 10 minutes a 95°C. puis refroidi a 38*C event d'etre ensemence avec des 
cultures actives des differentes souches. 

- La preparation A contsent unx^uement la souche Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN-1 14 001. ensemen- 
cee a une concentration initiate de 2x10 7 ceflules par mi Apres 35 heures incubation a 37*C le pH attaint la 
valeur de 4.7 et la preparation est conservee a 4°a La concentration de la souche DN-1 14 0O1 est alors de 4x10 s 
ceflules par mt 

- UpreparafionB est ensemencee avec le melange des societies :Stirepcc^ 

ceQules par ml). Streptococcus thermophilus DN-001 339 (Socio 3 ceSutes par mQ. et Lactobacillus bufgaricus DN- 
100 182 (1x10 s ceBules par mQ. Llncubation est realseea 37»C : apres environ 1 heure. le pH attent 4,7, et la 
preparation est transferee a 4°a Les concentrations dans le produrt fermente sont : Streptococcus thermophilus 
DN-001 147 Streptococcus themopNtus DN-001 339 (5x10 s ceUules par ml et Lactobacillus bufoaricus DN-1 00 
182 (7x10* flules per ml). 

- U preparation C est une pnSparation coiiiJiwiuale de ferments du yogftourt THY71 (THXEL) utifisee comme con- 
trols dans le test de d egustatton. La pr eparation est ensemencee avec Streptococcus thermophilus et LactobaciJ- 
kjs bulgaricus a des concentrations identiques (environ 3x1c 6 cellules par mQ. Apres 3h30 dTneubation a 44°C on 
attaint un pH de 4.7 et la preparation est conservee a 4-C. La concentration est alors de 5x1 0 8 cellules par ml pour 
S. thermophtfus et 2x10 s ceftules par ml pour L bulgaricus. 

La preparation D est ensemencee avec le melange des souches survantes : Lactobacillus paracasei subsp. 
paracasei DN-1 14 001 (2x10 7 ceflules par ml). Streptococcus thermophilus DN-001 147 (5x10* celkJIes par ml) 
Streptococcus thermophilus DN-001 339 (5x1 o 3 cellules. parml).et Lactobacillus bulgaricus DN-1 00 182 (1x10* 
ceHutes par ml). Llncubation est realises a 37*C ; apres environ 1 2 h dlncubation, le pH atteint 4.7 et la preparation 
est transferee a 4*G. Les concentrations dans le produits fermente sont Lactobacillus paracasei subsp. paracasei 
DN-1 14 001 (6x10* cellules par ml) Streptococcus thermophilus DN-001 147 et Streptococcus thermoph9us DN- 
001 339 (Sxtp 8 cellules par ml), et Lactobacillus bufgaricus DN-1 00 182 (1x1 0 7 cellules par mQ. 
Les proprietes orp^nolepoques des quatre preparations sont evaJuees apres 7 jours de conservation a 8>a 

Les resultats sont i&ustres par le Tableau I ci-dessous : 



TABLEAU I 



Preparation 


Texture 


Arome/goOt 


Appreciation generate 


-A- 


Cassant Granuleux L£gerement epais 


Caiile, Amer.GoOt legerement 
ranee. 


(-) 


- B - 


Epais Onctueux 


Fade 


W 


-C- 


Epais 


Arome yoghourt type GoOt frais 
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TABLEAU I (suite) 



I Preparation 


! Texture 


Arome / goOt 


Appreciation generate 


I -O- 


Tres epais Onctueux 


GoOt cremeux 


(+++) 



La preparation -D- preserrte una population elevee en L paracasei subsp. paracasein una tres bonne staMite au 
cours du temps, une texture onctueuse, el d'exceflentes proprietes crganoleptiques. 

EXEMPLE 2 : INFLUENCE DE PREPARATIONS DE LAFT FERMENTE CONFORMES A LINVENTION SUR LA 
10 DUREE DE LA D1ARRHEE 

Les preparations utiBsees sent les survarrtes : 



- preparation "Yoghourr a s'agrt de la preparation B obteraia, comme decrit a CExemple 1 endessus, a partir cfun fer- 
- is merit du yoghourt conforme a l lnvention. 

- preparation "ac : il s'agi de la preparation D obtenue, comme decrit a PExemple 1 ci-dessus. a partir du ferment 
tactique conforme a Nnventjon. 

- preparation "Laft- : il s'agit tfun lait gelffie, non-fermente, dont la composition est la survarrte : 

so -Saccharose 6 g 

-Guar 0.6 g 

- Carraghenane 0.15 g — 

- Lait entier QSPIOOrrd. 

z& Cette preparation a ete traitee a 130°C pendant ^ueJques seconder 

L'etude est realisee sur una population de 265 entente en crecha Les enfente ont ete repartis en 3 groupes par 
randomisation et ont consommd reguEerement 125 g (enterrts de 6 a 16 mois), ou 250 g (enfants de phis de 18 moia) 
soit de la preparation T-aiT. sort de la preparation *Vbghourr. sort de la preparation -RC.-. pendant 3 pericdes succes- 
&ve& de 1 mois* entrecoupees de periodes sans supplementation de 1 mots. L'essai a ete conduit en double aveugja 

30 L'artalyse est effectuee sur la population cTerrfarrts ayant present© au moms un episode cSarrheique (n « 62) au 
cours de la periode cTobservation (6 mois). 

La duree de la diarrhea est deflnie comme te temps ecoule entre Papparitron de la cSarrhee (3 setles Gquides par 
Jour) et la dicpantion des sefles fiqukJes. Plus pratiquement. cela represente le nombre de jours apres apparition de 
I* episode diarrheique, pendant lesquels I'emant preserrte encore au moins une sella fiqukJe. Les resultats sont reorA- 

35 sentesdanste Tableau II ddessous. ^ 



TABLEAU II 



Produit 


Nombre cTenfarrts 


Nombre de jours de diarrhea 


Lait 


20 


3,8 ±1.8 


Yoghourt 


24 


3,1 ± 1.7 


ac. 


18 


2.9 ±2.6 


Total 


62 


3.3 ± 2.0 



Ces resultats montrent que. chez les enfants presentarrt des diarrhees, la supplementalion de raJimentation avec 
la preparation "Yoghourf ou la preparation "ac * reduit le nombre de jours de diarrhea par rapport a la preparation 
so -Lair. Cette reduction est de 18% dans la cas de la preparation -YoghourT, et de 24% dans le cas de la preparation 
"BlC". 

EXEMPLE 3 - INFLUENCE DES DIFFERENTES P REPARATIONS SUR LA DUREE DE NORMALISATION DES 
SELLES 



55 



L'anaJyse est effectuee sur la meme population d'enfents (n = 62) que rexemple 2. 

La duree de normalisation des selles est le temps ecoule entre la derniere selle liquide et le retour a des sejles 
moulees. Plus pratiquement cela represente la duree requtse pour un retour a un transit normal. 
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Les resurtats sont representes dans te Tableau III o dessous. 



TABLEAU III 



Produft 


Nombre cfenfants 


Nombre de jours avarrt 
normalisation 


Lah 


20 


2.6 ± 2.4 


Vbghourt 


24 


2,0 ±1.6 


B.C. 


18 


1,2±1.0 


Total 


62 


1,9± 1,8 



15 Ces resuftats morrtrent que chez les entants ayant presente des diarrheas, la supplementation de I'afimerrtaton 
avec la preparation "B.C.* reduit signrficatrvemerrt le temps de rwrmafisation des selles par rapport a la preparation 
"Lait" ; la. reduction observee est de 54%. Le temps de normalisation des selles est plus rapkte avec la preparation 
"B.C." (1 Z ± 1 .0) qu'avec la preparation "Vbghourr (2.0± 1.6). 

20 EXEMPLE 4 - INFLUENCE DES DIFFER ENTES PREPARATIONS SUR LA DUREE TOTALE DE LTEPISODE DIAR- 
RHEJQUE. — 

L'analyse est effectuee sur la rnerne population o~enfants (n » 62) que I'exemple 2. 

La duree totale de r episode dlarrheique est le temps ecoule entre le debut de la dterrhee (> trots selles ftquides par 
25 jour) et la fin de la pertode de normalisation (retour a des selles moulees). Si un enfant a presente plus d"un episode 
diarrheique, cette analyse prend en oompte i'epiEode ou oe delai calcuie est le plus grand. 
Les resuftats sont representes dans le Tableau IV a dessous 



TABLEAU (V 


Produit 


Nombre <f enfants 


Duree totale de r episode 
dlarrheique Qouns) 


Lait 


20 


6,9 ±3,0 


Vbghourt 


24 


4,8 ±2,3 


B.C. 


18 


3.9 ±2,4 


Total 


62 


5,2 ±2,8 



Ces resurtats monUun t que chez les entants ayant presente des tfarrhees. la supplementation de ('alimentation 
avec la preparation "B.C.* reduit sigrtf icatrvement la duree totale de reptsode dlarrheique ; la reduction observee estde 
44% par rapport a la preparation lair, etde 19% par rapport a la preparation ^VbghourT. La duree totale de ('episode 
45 diarrheique est plus courte avec la preparation "RC (3,9 ± 2.4) qu'avec la preparation mbghourT (4,8 ± 2.3). 

EXEMPLE 5 - INFLUENCE DES DIFFE RENTES PREPARATIONS SUR LE NOMBRE TOTAL DE JOURS OU LES 
ENFANTS PRESENTMENT UN TRANSIT INTESTINAL PERTURBE. 

so L'analyse est effectuee sur la meme population d'enfarrts (n « 62) que I'exemple 2. 

Le nombre total de jours ou les entants presentent un transit intestinaJ perturbe est calcuie en scrnmant le nombre 
de jours ou les enfants ont presente une ou plusieurs selles anormales en consistance ou en frequence. Lorsque 
l enfant a presente plusieurs episodes diarrheiques. l'analyse prend en compte l ensembJe de ces episodes. 

Les resuftats sont representes dans fe Tableau V ct dessous 

55 
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TABLEAU V 



Produit 


Nombre d* entente 


Perturbation tiu transit 
intestinal (jours) 


lah 


20 




Ybghourt 


24 


$.Z±2J5 


B.G 


18 


4.3 ±27 


Tata) 


62 


5.9 ±3.9 



Ces resuftats montrent que chaz les entente ayant presente das diarrhees. ta supplementation de I'alimerrtation 
15 av 60 te preparation *ac." reduit signrf icatrvement le nombre total de jours ou le transit intestinal de Tenfant est perturbe 
par rapport a la preparation TaJr ; la reduction observe© estde 46%. Le nombre de jours avec des sefles axwimles 
en consistence ou en frequence est plus fafcle avec la preparation "B.C.- (4.3 ± 2.7). qu'avec la preparation "Vbohourt* 
(5,3 ±2,5). 

so Condiision: 

Les preparations cortfonmes a l lrrverrtionperrnettent done de reduire la duree totale de r episode diarrhetque en 
diminuarrt la duree pendant laquelle I'enfant presente une ou plusieurs seDes Hquides par jour et en diminuarrt la duree 
pendant laquelle l enfant presente des sefles modes. La propriete antj-diarrheique se traduit egalement par une cSrrtrnu- 
2s tiondu nombre de lours pendant lesquete renfant presente des selles de consistence ou de frequence anormaJes. 

Revendlcatlons 

1. Ferment lactique. caractedsa en ce qu*a s'agit dun ferment du yoghourt constrtua par un melange des trois bacte- 
so ries tactiques Streptococcus thermopNhis DN-001 147. Streptococcus thermophilus DN-001 339. et Lactobacillus 

bulgaricus DN-100 182 

2. Fermemtecrtkiueairacte^ 
outre une ou plusieurs autres especes de bacteries lactiques. 
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3. Ferment lactique selon la revenctortion 2, caracterise en ce quit canp m nJ un melange des bacteries tacttques 
Streptococcus thermophilus DN-O01 147, Streptococcus thermophilus DN-001 339. Lactobacillus bulgaricus DN- 
100 182. et Lactobacillus paracasei subsp paracasei DN-114 001. 

40 4 * Procede de preparation dun produit laitier fermente. lequel procede est caracterise en ce qu-3 corrprend la rrtse 
en oeuvre dun ferment lactique selon une quelconque des revencfications 1 a 3. 

5. Preparation de lait fermertte, caracterisee en ce qu'efle est susceptfcie d'etre obtenue par le procede selon la 
revencScation 4. 

45 

6. Ferment lactique selon une quelconque des revencScations l a 3, pour rutifcation comme arrti-diarrheiqua 

7. Preparation de tart termente. selon la revencfication 5. pour lutflrsation cornme antinJiarrheiqua 

so 8. Souche de bacterie lactique choisie dans le groupe constrtue par la souche de Streptococcus thermophilus DN- 
001 147, la souche de Streptococcus thermophilus DN-001 339. la souche de Lactobacillus bulgaricus DN-100 
182, et la souche de Lactobacillus paracasei subsp, paracasei DN-1 14 001 . 

Claims 

55 

1. A lactic ferment, characterised in that it is a ferment of yogurt constituted by a mixture of the three lactic bacteria 
Streptococcus thermophilus DN-001 147, Streptococcus thermophilus DN-001 339 and Lactobacillus bufaaricus 
DN-100 182. 
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2. A lactic ferment characterised in that rt comprises a yogurt ferment according to claim 1 and further comprises one 
or a plurality of other species of lactic bacteria. 

X A lactic ferment according to claim 2, characterised in that it comprises a mixture of the lactic bacteria Streptococ- 
s cus thermophitus DN-001 147, Streptococcus thermophilic DN-001 339, Lactobacillus bufgaricus DN-100 182 
and Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN-1 14 001 . 

4» A method of preparing a fermented milk product and which is characterised in that it comprises the use of a lactic 
ferment according to any one of claims 1 to 3. 

10 

5. A preparation of fermented milk characterised in that it is capable of being obtained by the method according to 
claim 4. 

6. A lactic ferment according to any one of claims 1 to 3 for use as an anti-dtarrheic. 

7. A preparation of fermented milk according to claim 5 for use as an anti-diarrheic* 

8. A strain of lactic bacteria selected from the group consisting of Streptococcus thermophitus DN-O01 1 47, Strepto- 
coccus thermophitus DN-O01 339, Lactobacillus bufgaricus DN-100 182 and Lactobacillus paracasei subsp 

20 paraease/ DN-114 001. 

PaterrtansprQche ~~ 

1. Miterrferrnent, ^ 
25 dadurch gekermzetchnet daB 

; es sich urn em Joghurt f errnen t hand eft, welches durch ein Gemisch der drei Milchbakterien Streptococcus 

thermophihjs DN-001 147. Streptococcus thermophitus DN-001 339 und Lactobacillus bufgaricus DN-100 182 
gebOdetist 

30 2. fcfilcttferrnent. ... 
dadurch gekenrtzeichnet, dafl es 

das Joghurtferrnent rtach Anspruch 1 und ferrter esne oder roehrere andere Speztes von MilchbaMerien aufweisL 

X Mitehferrnent nach Anspruch 2, 
as dadurch gekertnzeichnet daB 

es ein Gemisch der Milchbaklerien Streptococcus thermophihjs DN-001 147, Streptococcus thermophitus DN-001 
339. Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 und Lactobacillus paracasei subsp. paracasei DN-1 1 4 001 aufwetst 

4. Verfahren zur Zuberertung ernes fermentierten MBchprodukts, 
40 dadurch gekennzeichnet daB 

es den Einsatz sines Milchferrnents nach einem der Anspruche 1 bis 3 urrrfaBt 

5. Zuberertung fennentierter Milch, 
dadurch gekermzeichnet daB 

45 sie geeignet ist durch das Verfahren nach Anspruch 4 erhalten zu werden. 

6w Mitehferrnent nach einem der AnsprOche 1 bis 3 zur Verwendung als Anti-Diarrhoetikum. 

7. Zuberertung fermentterter Mflch nach Anspruch 5 zur Verwendung als Ariti-Diarit>oetikurrt 

so 

8. Mitehbakterienstamm, der aus der Gruppe ausgewahlt ist, dae aus dem Stamm Streptococcus thermophitus DN- 
001 147, dem Stamm Streptococcus thermophihjs DN-001 339, dem Stamm Lactobacillus bulgaricus DN-100 182 
und dem Stamm Lactobacillus paracasei subsp Paracasei DN-1 14 001 gebildet ist 

55 
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